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Industri permen merupakan salah satu jenis industri yang memiliki 
peluang besar untuk terus berkembang. Salah satu jenis permen yang 
digemari masyarakat adalah permen lunak jahe. Permen jahe termasuk 
permen herbal karena dapat menghangatkan badan, mencegah mual, dan 
meredakan masuk angin karena mengandung zingerol, gingerol, dan 
shogaol. Oleh karena itu, pendirian industri permen jahe jelas memiliki 
peluang bisnis yang menjanjikan. 
Unit pengolahan permen dengan bentuk usaha CV (Commanditaire 
Vennontschap) akan didirikan di Jalan Raya Beji Km. 46, Desa 
Cangkringmalang, Pasuruan, Jawa Timur dengan luas lahan 567 m
2
. Unit 
produksi beroperasi selama 8 jam per hari dengan 2 batch proses produksi 
yang menghasilkan 100 kg permen jahe per hari. Tiap permen dengan berat 
2,5 gram dikemas dalam kemasan pillowpack, 125 gram atau 50 butir dalam 
kemasan bagpack, dan 40 bagpack dalam corrugated box. Karyawan yang 
bekerja berjumlah 13 orang dengan struktur organisasi lini. 
Tinjauan kelayakan pendirian industri permen lunak dilihat dari 
aspek teknis dan ekonomis. Dari hasil analisa ekonomi didapatkan besar 
modal investasi adalah Rp 2.078.371.708,51 dengan laju pengembalian 
modal sebelum pajak sebesar 17,52% dan sesudah pajak sebesar 15,31%. 
Waktu pengembalian modal sebelum pajak adalah 3 tahun 7 bulan 5 hari 
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Confectionery industry is one kind of industries that has great 
opportunity to continue to grow. One popular type of candy is ginger soft 
candy. Ginger candy is known as herbal candy because it warms the body, 
prevents nausea, and relieves colds because it contains zingerol, gingerol, 
and shogaol. Therefore, the establishment of ginger candy industry clearly 
has a promising business opportunity. 
The form of confectionery processing unit is CV (Commanditaire 
Vennontschap) which will be established in Jalan Raya Beji Km. 46, Desa 
Cangkringmalang, Pasuruan, East Java, with total land area of 567 m
2
. 
Production unit operates for 8 hours per day with 2 lines of batch 
production process that generates 100 kgs ginger candy per day. Each candy 
that weigh 2,5 gram is packed in pillowpack packaging, 125 grams or 50 
pieces in bagpack packaging, and 40 bagpacks in corrugated box. There are 
13 employees that work with line organization structure. 
The feasibility review of the establishment of soft candy industry 
viewed from economic and technical aspects. Total capital investment that 
obtained from economic analysis is IDR 2.078.371.708,51 with rate of 
return before tax is 17,52% and after tax is 15,31%. Payout period before 
tax is 3 years 7 months and 5 days and after tax is 3 years 10 months and 28 
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